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KÄYTTÖÖNOTTO 
Tämän opinnäytetyön tavoitteena on kuvata JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmiston 
käyttöönottoprosessi kaupunkien ja kuntien ruokapalvelujen tuotantokeittiöissä. Työ pohjautuu 
projektiin, jossa JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto otettiin käyttöön Uudenkaupungin 
kaupungin ruokapalveluihin. Työlle oli selkeä tarve, sillä Uudenkaupungin kaupungille oli jo 
hankittuna JAMIX –ohjelmat, mutta käyttöönotto oli jäänyt tekemättä. 
Keittiön toimintojen, kuten tiedon tallennuksen, tilausjärjestelmien ja tiedonsiirron muuttuessa 
sähköiseksi sekä lainsäädännön uudistuessa ammattikeittiöillä on hyvä olla 
toiminnanohjausjärjestelmä helpottamaan keittiön arkea. JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto 
on järjestelmä, jonka avulla voidaan hallita kaikki keittiön keskeiset toiminnot ruokaohjeiden ja 
ruokalistojen suunnittelusta varaston hallintaan. Hallintotasolla ohjelma avustaa kustannusten 
hallinnassa ja suunnittelussa sekä laskutuksessa ja asiakastietojen hallinnassa. 
Uudenkaupungin kaupungilla tehtiin kuusi kuukautta kestävänä projektina ohjelmiston 
käyttöönotto. Projektin tarkoitus oli luoda keittiön ja hallinnon käyttöön valmis tietopohja 
ohjelmaan. Ohjelmaa käytetään Uudessakaupungissa reseptien ja ruokalistojen hallintaan, 
tilausten tekemiseen sekä ateriatilausten ja niiden laskutusten hoitamiseen. Opinnäytetyön 
valmistuessa Uudenkaupungin kaupungilla JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto on käytössä 
muiden paitsi suorien ateriatilausten osalta. 
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PRODUCTIVE KITCHENS IN PUBLIC SECTOR 
- COMMISSIONING OF JAMIX FOOD 
PRODUCTION SOFTWARE 
The aim of this thesis is to introduce a commissioning process of JAMIX FOOD PRODUCTION –
software in public sector’s productive kitchen. The thesis is based on a project made for the city 
of Uusikaupunki, where the software was commissioned for the central kitchen which supplies 
the food to city’s schools, daycare centers and the health-care centre. There was a clear need for 
the project, because the commissioning of the software had been uncompleted in Uusikaupunki 
for several years. 
Some of the functions of productive kitchens are nowadays completed by using technology. 
Almost every supplier has an electronic order system, as well as invoicing and the storage of 
information is mostly done with software systems. Legislation has changed and will continue 
changing for productive kitchens, and softwares ease fulfilling of the legislation. JAMIX FOOD 
PRODUCTION –software manages all the crucial functions of productive kitchens from creating 
recipes and menus to stock management. The software improves as well with cost control and 
with invoice and customer management. 
The commissioning of the JAMIX FOOD PRODUCTION software was accomplished as a project, 
which lasted six months. The aim of the project was to create a basis to the software for the 
productive kitchen and for the management to use. The software is used in Uusikaupunki for 
creating and managing recipes and menus, making orders of suppliers, meal ordering of 
customers and the invoicing of the meal orders. At the time of completion of this thesis the city of 
Uusikaupunki is using the software with all of the above except meal ordering. 
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1 JOHDANTO 
1.1 Työn taustaa ja tavoitteet 
JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto on järjestelmä, jonka avulla voidaan hal-
lita kaikki keittiön keskeiset toiminnot ruokaohjeiden ja ruokalistojen suunnitte-
lusta varaston hallintaan. Hallintotasolla ohjelma avustaa kustannusten hallin-
nassa ja suunnittelussa sekä laskutuksessa ja asiakastietojen hallinnassa 
. 
Tämän opinnäyteyön tarkoitus on esitellä JAMIX RUOKATUTANTO –ohjelmiston 
käyttöönotto kaupunkien ja kuntien ruokapalveluihin. Ohjelmiston käyttöönoton 
tavoitteena on selkeyttää keittiön päivittäistä toimintaa ja auttaa hallintoa suun-
nittelutyössä ja laskutuksessa. Ohjelmisto helpottaa myös elintarvikelainsäädän-
nön asetusten toteuttamista ruokapalveluiden toiminnassa. 
 
Käyttöönoton keskeisiä kysymyksiä ovat, miten ohjelmakokonaisuuden perustie-
tokanta suunnitellaan siten, että se parhaiten palvelee keittiötä, ketkä keittiöllä 
käyttävät ohjelmaa ja miten vastuualueet jaetaan. Käyttöönoton loppuvaiheessa 
varmistetaan, että käyttäjät ymmärtävät ohjelman toiminnot ja osaavat hyödyntää 
sitä työssään sekä tuotannon että hallinnon tasolla. 
 
Kiinnostus ravitsemukseen ja keittiötoimintaan sekä työni JAMIX OY:n palveluk-
sessa vaikuttivat opinnäytetyön aiheen valintaan. Opinnäytetyö toimii pohjana tu-
leville käyttöönottosuunnitelmille työssäni. 
1.2 Työssä käytettävät tutkimusmenetelmät 
Tein Uudenkaupungin kaupungin JAMIX –ohjelmien käyttöönoton projektityönä. 
Projektilla tarkoitetaan sarjaa toisiinsa kytkeytyviä toimintoja, joilla on yksi tavoite. 
Projektilla on yleensä ennalta suunniteltu tavoite tai päämäärä, joka pitää toteut-
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taa määrätyssä ajassa, määrätyllä budjetilla ja ennalta suunnitelluin toimin (Hel-
singin yliopisto 2006). Projektissa käytin tapaustutkimusmenetelmää. Tapaustut-
kimus on tutkimusmenetelmä, joka käyttää hankittua tietoa analysoimaan tiettyä 
nykyistä tapahtumaa tai toimintaa tietyssä rajatussa ympäristössä. Tapaustutki-
mus keskittyy enemmän asioiden selitykseen kuin tulkintaan. Tapaustutkimus ei 
ole riippuvainen kohdeorganisaation henkilöstön osallistumisesta, vaan tapaus-
tutkimusta voidaan toteuttaa muun muassa arkistomateriaalin analysoinnin poh-
jalta, vaikka tutkittavat ja tutkija ovat vuorovaikutuksessa keskenään (Virtuaa-
liammattikorkeakoulu 2007). Näiden seikkojen vuoksi menetelmä tuntui parhaalta 
käyttää projektissani. Projektin pohjaksi tehtiin käyttöönottosuunnitelma JAMIX 
RUOKATUOTANTO –tuotannonohjausjärjestelmän käyttöönotosta Uudenkau-
pungin kaupungilla. 
Apunani projektissa oli kouluttaja Marita Karvinen Jamix Oy:ltä. Projektin tavoit-
teiden mukaisesti loin projektin aikana Uudenkaupungin kaupungin keskuskeitti-
ölle Pohitullille pohjan JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmiston käyttöä varten. 
Ohjelmaa käytetään Uudenkaupungin kaupungilla keskuskeittiön reseptiikan ja 
ruokalistojen hallintaan, elintarviketilausten sekä koulujen ja päiväkotien ateriati-
lausten tekemiseen. Kaupungin taloushallinnon laskutusjärjestelmä yhdistettiin 
liittymän avulla JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmistoon, jolloin laskutus saa-
daan ohjattua suoraan taloushallinnon puolelle. Projektin lopuksi suunniteltiin jat-
kotoimenpiteitä JAMIX RUOKATUOTANTO –järjestelmän lisäosien käyttöön-
otosta. 
1.3 Kohdeorganisaatio 
Uudenkaupungin kaupungin ruokapalvelu valmistaa päivittäin aterioita noin 4000 
asiakkaalle. Ruokapalvelu vastaa päivähoidon, koulujen ja oppilaitosten, van-
hainkodin, toimintakeskuksien ja kaupungin henkilöstön ruokailusta ja kotihoidon 
ateriapalveluista. Koulu- ja päivähoidon ateriapalvelut Uudenkaupungin ruoka-
palvelu tuottaa itse, hoiva- ja vanhuspuolen ravintopalvelut ostetaan sairaanhoi-
topiiriltä. Työntekijöitä on noin 30. Ruokapalveluun kuuluu yksi valmistuskeittiö, 
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Pohitullin keskuskeittiö. Jakelukeittiöitä on 13 päiväkotien ja koulujen yhteydessä 
(Uusikaupunki 2014). 
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2 JAMIX OY JA RUOKATUOTANTO -OHJELMISTO 
JAMIX OY on suomalainen ohjelmistotalo, joka on erikoistunut erityisesti ammat-
tikeittiöitä ja henkilöstöravintoloita palveleviin järjestelmiin. JAMIX on kehittänyt 
ohjelmistoja ammattikeittiöiden tarpeisiin jo 25 vuoden ajan. Ohjelmat suunnitel-
laan ja tehdään Suomessa. JAMIX OY:llä on 17 työntekijää, joista 14 työskente-
lee Suomessa ohjelmasuunnittelussa, myynnissä, markkinoinnissa ja koulutuk-
sessa. Kolme työntekijää työskentelee ulkomailla myyntitehtävissä. JAMIX –oh-
jelmistoja on käytössä niin kaupungeilla, kunnilla, sairaaloilla, ravintolaketjuilla 
kuin pienillä yksityisillä hoivakodeilla. (JAMIX Oy 2014) 
 
2.1  JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto 
JAMIX RUOKATUOTANTO on monipuolinen ja kokonaisvaltainen järjestelmä, 
jonka avulla voidaan hallita kaikki keittiön keskeiset toiminnot ruokaohjeiden ja 
ruokalistojen suunnittelusta varaston hallintaan asti. Lisäksi voidaan hoitaa ate-
riatilauksiin liittyvät tilaukset ja toimitukset sekä helpottaa lainsäädännön noudat-
tamista. 
Järjestelmä koostuu kolmesta ohjelmaosiosta; JAMIX RUOKA, JAMIX VA-
RASTO ja JAMIX ATERIATILAUS. Osiot toimivat sekä yhteen että erikseen 
omina osioinaan. Ohjelmaosiot ovat lisäksi yhteensopivia lukuisien ulkoisien jär-
jestelmien kanssa, joten yhteydenpito muun muassa tavarantoimittajiin ja kirjan-
pitoon sujuu sähköisesti (JAMIX Oy 2014). 
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Kuva 1.JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmisto kaaviona. (Jamix Oy 2014) 
2.1.1 JAMIX RUOKA 
JAMIX RUOKA –osio koostuu kolmesta komponentista; ruoka-aineista, ruoka-
ohjeista ja ruokalistoista. Ohjelman avulla saa pidettyä ruokaohjekannan siistinä 
ja ajan tasalla. Hinnoittelun avulla kustannusseuranta helpottuu ja ravintoarvojen 
avulla ruoka-ohjeiden ja annosten ravintoarvotiedot ovat näkyvissä keittiöhenki-
lökunnalle ja heidän kauttaan tarvittaessa myös ruokailijoille. Ohjelma on työkalu 
ruokalistojen suunnitteluun hinta- ja ravintoarvoraporttien perusteella. Ruokalis-
tojen pohjalta keittiö saa tehtyä myös tarveaineiden tilauspohjat ostotilauksia var-
ten. Ohjelmasta saa tulostettua työlistat halutulle ajankohdalle tai -jaksolle hel-
pottamaan keittiön toimintaa (JAMIX Oy 2014). 
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2.1.2 JAMIX RUOKA 
JAMIX VARASTO –osio on työkalu varaston hallintaan. VARASTO –osion avulla 
RUOKA –osion ruoka-aineille liitetään hinnat suoraan toimittajilta. Myös ostoti-
laukset toimittajille on mahdollista tehdä sähköisesti suoraan ohjelman kautta. 
Tämä nopeuttaa keittiön työtä huomattavasti, sillä ohjelma laskee ruokalistojen 
pohjalta paljonko tarveaineita tarvitaan valmistamaan listalle määritellyt ruoat an-
netuin annoskoin ja –määrin. Tarveainelistan voi suoraan siirtää RUOKA –ohjel-
man puolelta VARASTO –osion puolelle ostotilaukseksi. Tämä helpottaa tarveai-
neiden määrän arviointia, tilausten tekoa ja vähentää hävikkiä. 
JAMIX VARASTO –ohjelma on sekä yhdessä JAMIX RUOKA –ohjelman kanssa 
että yksinään tehokas työkalu varastonhallintaan. Ohjelman avulla saa tehtyä os-
totilaukset toimittajilta, muutettua ostotilaukset lähetyslistoiksi, tuotua ne varas-
toon sekä tehtyä varasto-ottoja. Varaston saldon saa pidettyä reaaliaikaisesti tie-
dossa ohjelman avulla. Inventaario onnistuu helposti ohjelman avulla (JAMIX Oy 
2014). 
JAMIX VARASTO –osion käyttöönotto alkaa yhteydenotolla keittiön käyttämiin 
tavarantoimittajiin. Tavarantoimittajilta pyydetään Excel-tiedostona keittiön ylei-
simmin tilaamat tuotteet. Tiedosto ajetaan ohjelmaan ja ohjelma luo Excel-taulu-
kon riveistä ohjelmaan varastokortiston, yhden varastokortin joka tuotteelle. Va-
rastokortit liitetään JAMIX RUOKA –ohjelman ruoka-aineille. Näin JAMIX RUOKA 
–ohjelman ruoka-aineet saavat varastokortista hinnan ja tilaustiedot. 
 
2.1.3 JAMIX ATERIATILAUS 
JAMIX ATERIATILAUS –osiolla voidaan hallita koko keittiön tuotantoketju tilauk-
sesta valmistukseen ja edelleen aterioiden pakkaamisen kautta toimitukseen ja 
laskutukseen. Ohjelmaan voidaan syöttää suuria tietomääriä, joten sen avulla 
tuotanto on tehokasta läpi koko ateriavalmistusprosessin. JAMIX ATERIATI-
LAUS –osion ollessa käytössä kunnilla ohjelmaan luodaan asiakkaiksi koulut, 
päiväkodit, sairaalat ja muut yksiköt, joihin valmistettu ruoka toimitetaan. Myös 
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esimerkiksi kotipalvelun asiakkaille luodaan asiakastiedot JAMIX ATERIATI-
LAUS –ohjelmaan.  Ohjelman avulla asiakkaat voivat tilata keskuskeittiöltä ateri-
oita. Tilauksista saa tehtyä laskut helposti ohjelma avulla tai siirrettyä laskutus-
tiedot liittymän avulla taloushallinnon laskutusjärjestelmään (JAMIX Oy 2014). 
2.2 Käyttöönotto ja ohjelmien hyödyntäminen 
Nykypäivänä julkinen sektori hyötyy monin eri tavoin sähköisestä tuotannonoh-
jausjärjestelmästä. Kaupunkien ja kuntien ohjelmien käyttö alkaa päätöksestä 
hankkia ohjelma. Ohjelma asennetaan yleensä sisäiselle verkkoasemalle, josta 
voidaan tehdä pikakuvake ohjelman käynnistämiseksi koneille, jossa ohjelmaa 
on tarkoitus käyttää. JAMIX –ohjelmat voidaan asentaa joko etäasennuksena JA-
MIX OY:n toimesta tai kaupunkien ja kuntien IT-tuet voivat tehdä asennuksen 
itse. 
Asennuksen jälkeen alkaa varsinainen käyttöönotto. JAMIX OY:ltä voi ostaa pal-
veluna koulutusta ohjelmien käyttöön, ja yritys suosittelee tätä palvelua käytettä-
vän. Koulutuskertoja on keskimäärin neljä JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelman 
käyttöönoton yhteydessä. Koulutukset pidetään yleensä asiakkaan luona, koulu-
tukseen voi osallistua yksi tai useampia henkilöitä keittiöltä. 
Aloituskerralla kouluttaja tutustuu tuotantokeittiön tuotantoon ja palveluihin, jotta 
saadaan suunniteltua ohjelman rakenne kyseiselle keittiölle sopivaksi. Kaikki JA-
MIX –ohjelmat noudattavat samanlaista suunnittelua ja käytettävyyttä, joten oh-
jelmien yleisen käytön, kuten eri symbolien merkityksen opastukseen riittää 
yleensä yhden ohjelmaosion läpikäynti. Kouluttaja tekee käyttöönottosuunnitel-
man, jota asiakas seuraa. Koulutus aloitetaan yleensä JAMIX RUOKA –osiosta. 
Perustietoihin perustetaan keittiöt, annetaan oikea ALV –kanta ja tarkastetaan, 
että ohjelmassa olevat ryhmittelyt ruoka-aineille, ruokaohjeille on sopiva asiak-
kaalle. Oikeanlaisen ryhmittelyn avulla ohjelman hakutoiminnot helpottuvat. Asi-
akkaan omat ruokaohjeet kannattaa ryhmitellä heidän omikseen, jotta ne löytyvät 
helposti ohjelmassa valmiina olevien ruokaohjeiden joukosta. Ohjelmaan syöte-
tään tuotantokeittiössä käytettävät ruokaohjeet ja ruokalistat. Erityisruokavaliot 
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merkitään näkyviin ruokaohjeille ja tarvittaessa perustetaan erillisiä ruokaohjeita 
näitä varten. 
Voimaan tulevan lainsäädännön mukaisesti ammattikeittiöt ovat velvollisia toimit-
tamaan näkyville valmistamansa ruoan sisältämät allergisoivat aineet ja 
13.12.2016 alkaen myös ravintoarvotiedot. Keittiöt valmistautuvat noudattamaan 
asetuksia varmistamalla, että ohjelmaan on merkitty pakolliset allergeenit ja oi-
keat ravintoarvotiedot ruoka-aineiden yhteyteen. Ravintoarvotiedot tulevat ohjel-
maan suoraan Finelilta. Keittiöiden tehtävä on valita käyttöönsä oikeat ravintoar-
votiedot ja tarvittaessa perustaa ohjelmaan uusia. Näin ravintoarvot ja allergeenit 
saavat näkyviin sekä ruokaohjeille että ruokalistoille. 
JAMIX OY:llä on myös käyttötukipalvelu. Jos koulutusten välissä asiakkaalle he-
rää kysymyksiä, voi maksuttomaan käyttötukeen tai suoraan kouluttajaan ottaa 
yhteyttä. Käyttötuki pääsee etäohjelman avulla myös näkemään asiakkaan päät-
teen, jolloin neuvojen antaminen on helpompaa. 
Toisella koulutuskerralla yleensä on JAMIX VARASTO –osion opastuksen vuoro. 
Kouluttaja on jo ensimmäisellä koulutuskerralla antanut ohjeet, joiden avulla asia-
kas on pyytänyt tavarantoimittajiltaan tiedoston, joka on listaus heidän käyttämis-
tään tuotteista hinta- ja tilaustietoineen. Lista voidaan ajaa ohjelmaan, kun JAMIX 
OY:n käyttötuki tai kouluttaja on tarkastanut sen olevan oikein muodostettu. Kun 
lista on ajettu ohjelmaan, ohjelma muodostaa varastokortiston. Tuotteen varas-
tokortilla näkyvät tuotteen nimi, EAN-koodi, hintatiedot, perusyksiköt ja paino. Va-
rastokortit yhdistetään JAMIX RUOKA –osiossa oleviin ruoka-aineisiin. Esimer-
kiksi JAMIX RUOKA –osiossa ruoka-aineena esiintyvä Maito kevyt liitetään sen 
kevytmaitotuotteen varastokorttiin, jota keittiö tilaa ruoanvalmistusta varten. 
Tässä tapauksessa varastokortti voi olla esimerkiksi Valio kevytmaito 1l. Tällöin 
JAMIX RUOKA –ohjelman ruoka-aineille päivittyvät sekä hinta- että tilaustiedot, 
vaikka ruoka-aineen nimi pysyy edelleen ohjelmassa samana, eikä siis muutu 
ostotuotenimeksi. Hintatiedot päivittyvät myös kaikkiin tehtyihin ruokaohjeisiin, 
jotka on muodostettu ruoka-aineista, sekä ruokalistoihin, jotka on muodostettu 
ruoka-aineista ja ruoka-ohjeista. Hintojen ja painon mukaan ohjelma laskee kilo-
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hinnan sekä ruoka-aineille että –ohjeille, joten kustannusten arviointi sekä kiloit-
tain että annoksittain on helppoa. Tavantoimittajien päivittäessä hintojaan heiltä 
pyydetään uusi tiedosto päivitetyin hinnoin ohjelmaan ajettavaksi. Tällöin ohjelma 
päivittää hinnat EAN-koodien ja toimittajan perusteella varastokorteille, eikä va-
rastokorttien ja ruoka-aineiden yhdistämistä tarvitse tehdä uudestaan. 
Toisella koulutuskerralla käsitellään myös mahdolliset kysymykset, joita asiak-
kaalle on tullut esiin JAMIX RUOKA –osiosta. Asiakkaan kanssa voidaan varas-
tokortiston muodostamisen jälkeen käydä läpi myös ostotilausten teko ohjelman 
avulla ja laittaa tarvittavat asetukset ohjelman perustietoihin. 
Kolmannella koulutuskerralla käydään läpi JAMIX ATERIATILAUS –osio. Ohjel-
maan perustetaan asiakkaiksi ne yksiköt, joihin aterioita toimitetaan keskuskeitti-
öltä. Asiakastietoihin annetaan asiakkaan yhteystiedot, laskutustiedot ja tilaus-
pohja. Ohjelman ominaisuuksiin kuuluu tarkka rajaus siitä, mitä jokaisen asiak-
kaan on sallittua tilata. Esimerkiksi koulut eivät voi vahingossa tilata päiväkotien 
aamupala-aterioita. Ohjelmaan perustetaan tarvittavat ateriat, kuljetusreitit ja vä-
litystuotteet. Ohjelmaan voidaan luoda myös hinnastoja, jos asiakkaat tilaavat sa-
moja tuotteita eri hinnalla. Asiakkaat saavat ohjelmaan tunnukset rajatuin käyttö-
oikeuksin, jolloin he voivat omasta toimipisteestään käsin tehdä tilauksen kes-
kuskeittiölle. Tilaus on muokattavissa siihen asti, kunnes sen aikarajoitus tilauk-
sen tekemiseen ja muokkaamiseen menee umpeen. Rajoitukset määrittelee kes-
kuskeittiö. 
Kun tilaus on tehty, valmistettu ja toimitettu, tilaus voidaan laskuttaa asiakkaalta 
tulostamalla suoraan ohjelmasta laskutusajona, esimerkiksi koko kuukauden ti-
lauksiin perustuvan laskun. Laskutusajo voidaan ajaa myös taloushallinnon erilli-
seen laskutusjärjestelmään. 
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3 CASE UUSIKAUPUNKI 
3.1 Julkisen sektorin ruokapalvelut 
Julkisen sektorin ruokapalveluilla tarkoitetaan verotuloilla rahoitettavaa ruokapal-
velua, joka on valtion tai kunnan omistuksessa. Vuosittain julkinen sektori valmis-
taa yli 800 miljoonaa ateriaa. Suomessa julkisen sektorin tarjoaman ravitsemuk-
sen laatu on yleisesti ottaen erittäin hyvää ja sekä toimintaa että ruoan laatua 
valvotaan tarkasti.  
Kaupunkien ja kuntien ruokapalvelut kehittävät ja vastaavat ravitsemuksellisesti 
täysipainoisten ja suositusten mukaisesti valmistettujen aterioiden tuottamisesta 
ja palvelun saatavuudesta asiakkailleen päivähoidossa, kouluissa, vanhus- ja ter-
veyshuollon yksiköissä ja kotipalvelussa sekä henkilöstöravintoloissa. Ruokapal-
velujen tulee noudattaa Suomen lainsäädäntöä niin henkilökunnan valinnassa, 
ruoanvalmistuksessa, ruoan säilytyksessä ja kuljetuksessa (Paimion kaupunki 
2014). Ruokapalvelut seuraavat usein esimerkiksi Valtion ravitsemusneuvottelu-
kunnan ohjeistuksia sekä ravitsemushoitosuosituksia. Kaupungeilla ja kunnilla on 
kulujen supistamisen myötä usein enää yksi tai kaksi valmistavaa keittiötä, joista 
ruoka kuljetetaan jakelukeittiöihin. Jakelukeittiöt, jotka usein sijaitsevat koulujen 
ja päiväkotien yhteydessä, tarjoavat ruoan asiakkaille eli koululaisille, päiväkoti-
lapsille ja henkilökunnalle (Uusikaupunki 2014). 
Ruokapalveluiden keskeisenä tehtävänä on myös suunnitella ja noudattaa bud-
jettiaan. Hallinnollisissa tehtävissä toimii ruokahuoltopäällikkö, joka on yhteys-
henkilö kaupunkien ja kuntien hallinnon sekä ruokapalveluyksikön välillä.  
Tuotannonohjausjärjestelmät helpottavat nykyajan ammattikeittiöiden toimintaa 
monin eri tavoin. Tilausjärjestelmät ovat muuttuneet sähköisiksi, toiminta on laa-
jentunut tilaustarjoilun piiriin ja laaduntarkkailu on entistä tarkempaa. Ruokaoh-
jeet saadaan pidettyä helposti saatavilla ja muokattavissa ja kustannusten arvi-
ointi on helpompaa ohjelmia käytettäessä. 
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Myös nykylainsäädännön toteuttaminen useimmilla ammattikeittiöillä edellyttää 
tuotannonohjausjärjestelmää. Euroopan Unionin 13.12.2014 voimaan tullut elin-
tarviketietoasetus toi muutoksia kuluttajille annettaviin tietoihin pakattujen elintar-
vikkeiden yhteydessä. Pakattujen elintarvikkeiden etiketeissä tulee ilmoittaa elin-
tarvikkeen nimi, ainesosat, allergeenit, alkuperämaa, käyttö- ja säilytysohjeet. 
1.4.2015 alkaen elintarviketietoasetus laajenee koskemaan pakkaamattomia 
elintarvikkeita, jolloin nämä tiedot on ilmoitettava kuluttajille kirjallisesti pakkaa-
mattoman elintarvikkeen läheisyydessä. Tiedot voidaan antaa myös suullisesti 
kuluttajan pyynnöstä edellyttäen, että siitä tiedotetaan näkyvästi ja tiedot ovat kir-
jallisessa muodossa keittiön henkilökunnan ja valvontaviranomaisen saatavilla. 
Lisäksi 13.12.2016 alkaen on ilmoitettava tarjoiltavan ruoan ravintosisältötiedot 
(Evira 2015). Näiden lakimuutosten myötä tuotannonohjausjärjestelmät tarjoavat 
keittiöille työkalun noudattaa lainsäädäntöä. Tuotannonohjausjärjestelmistä tieto 
saadaan tarvittaessa helposti sekä asiakkaan että viranomaisen nähtäville. 
3.2 Uudenkaupungin kaupunki ja keskuskeittiö Pohitulli 
Uudenkaupungin kaupungin ruokapalvelu tuottaa lounaan noin 4000 henkilölle 
arkipäivisin. Lounas valmistetaan yhdessä valmistavassa keittiössä, Pohitullin 
koulun keittiössä. Pohitullissa syöjiä on päivittäin noin 350 koululaista ja sieltä 
lähtee kuuden koulun ja viiden päiväkodin jakelukeittiöihin lounaat ja muut tarvit-
tavat ateriat. Muita aterioita ovat aamupala, välipala ja päivällinen. Keskuskeittiö 
toimittaa myös välitystuotteita päiväkodeille ja kouluihin (Uusikaupunki 2014). 
Uudenkaupungin kaupungilla on ollut Jamix Aterix, Jamix Varax ja Jamix Fpm –
ohjelmat ostettuna jo pitkään, mutta käyttöönotto on jäänyt tekemättä. Jamix Oy 
on uudistanut ohjelmistoaan nimelle JAMIX RUOKATUOTANTO, jossa kaikki 
kolme Uudenkaupungin kaupungilla olemassa olevat ohjelmat yhdistyvät saman 
kokonaisuuden alle, kuitenkin säilyen vielä omina ohjelmakokonaisuuksinaan: 
JAMIX RUOKA, JAMIX VARASTO JA JAMIX ATERIATILAUS. 
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3.3 Käyttöönotto 
JAMIX RUOKATUOTANTO –ohjelmiston käyttöönottoa varten Uudenkaupungin 
kaupunki palkkasi projektityöntekijän kuudeksi kuukaudeksi. Projekti alkoi elo-
kuussa 2013 ja päättyi helmikuussa 2014. Projektin aikana projektityöntekijää 
kävi kouluttamassa Jamix Oy:n kouluttaja Marita Karvinen. 
Ensimmäisellä tapaamisella kouluttajan kanssa käytiin läpi ohjelman käyttäminen 
yleisesti, toiminnot ja miten käyttöönoton toteutetaan. Päätettiin aloittaa JAMIX 
RUOKA –ohjelman tietopohjan luomisesta, eli ruoka-ohjeiden syöttämisestä. 
Tuotantokeittiöltä saatiin heidän käyttämänsä reseptiikka, joka syötettiin ohjel-
maan. Reseptiikan pohjalta rakennettiin ohjelmaan myös käytössä olevat ruoka-
listat. Ruokalistoja luotiin kaksi, toinen päiväkodeille ja toinen kouluille. 
Tavarantoimittajina Pohitulli käyttää Kesproa ja Valioa. Toimittajilta pyydettiin tuo-
tetiedot tiedostona tuotetietojen päivitystä varten. Projektityöntekijä sai keittiöltä 
yhteystiedot Pohitullin omiin yhteyshenkilöihin Kesprolla ja Valiolla. 
Projektityöntekijän saatua toimittajilta listat tuotteista, tehtiin ohjelmaan tuotetie-
tojen päivitys, eli luotiin varastokortisto ohjelmaan. Tähän projektityöntekijä tar-
vitsi apua Jamix Oy:n käyttötuelta, joka kertasi puhelimen välityksellä miten tuo-
tetietojen päivitys ohjelmaan tehdään. Varastokortit yhdistettiin JAMIX RUOKA –
ohjelman ruoka-aineisiin, jolloin hinta- ja tilaustiedot siirtyivät JAMIX RUOKA –
ohjelman ruoka-aineiden kautta tehdyille ruokalistoille. Varastokorttien ja ruoka-
aineiden yhdistelyyn projektityöntekijä sai apua Pohitullin keittiön esimieheltä 
Leena Heikkilältä, joka osasi kertoa tarkalleen keittiön käyttämät tuotteet. 
Toisella koulutuskerralla käytiin läpi JAMIX ATERIATILAUS –ohjelman tietojen 
perustamista. Kouluttaja Marita Karvinen näytti projektityöntekijällä, miten ohjel-
maan luodaan asiakastiedot, koulujen ja päiväkotien tilaamat ateriat sekä välitys-
tuotteet. Käytiin läpi myös aterioiden hinnoittelu ja eri hinnastojen luominen kau-
pungin sisäistä laskutusta varten. Kouluttaja neuvoi ulkoista laskutusta varten 
luomaan hinnastot aterioiden lisäksi myös keittiön työlle, astia- ja tilavuokralle 
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sekä tilaustarjoilutuotteille. Sovittiin, että projektityöntekijä luo nämä asiat val-
miiksi seuraavaan koulutuskertaan mennessä. Projektityöntekijä sai tietojen luo-
misessa apua Uudenkaupungin kaupungin ruokapalvelupäällikkö Helvi Hyrynsal-
melta ja onnistui rakentamaan pohjatiedot JAMIX ATERIATILAUS –ohjelmaan 
kolmanneksi koulutuskerraksi. Toisella koulutuskerralla sovittiin myös, että pro-
jektityöntekijä sopii Kespron kanssa sähköisen tilauksen aloittamisesta ohjelman 
avulla ja suunniteltiin testaus kolmanneksi koulutuskerraksi. 
Kolmannella koulutuskerralla tarkistettiin projektityöntekijän luomat tiedot yh-
dessä kouluttajan ja ruokapalvelupäällikön kanssa. Sovittiin, että neljännellä kou-
lutuskerralla testataan yhden päiväkodin kanssa ateriatilaustoiminto ohjelman 
avulla. Kouluttaja näytti projektityöntekijälle, miten JAMIX ATERIATILAUS –osi-
oon luodaan automaattinen tilauspohja jokaiselle asiakkaalle. Automaattisen ti-
lauksen avulla aterioiden tilaaminen on asiakkaalle eli kouluille ja päiväkodeille 
mahdollisimman yksinkertaista. Kolmannella koulutuskerralla luotiin myös ohjel-
maan tiedot toimittajista ja testattiin sähköistä tilausjärjestelmään Kespron 
kanssa. Liittymät Kesprolle olivat valmiina ja testi onnistui. Projektityöntekijä sai 
seuraavaan kertaan mennessä luotua pohjan JAMIX ATERIATILAUS –osioon 
automaattisista tilauksista sen hetkisten tietojen pohjalta. Tiedossa oli, että ate-
riatilausten määrää jouduttiin muuttamaan vuodenvaihteen jälkeen päiväkotien 
lapsimäärän muuttuessa. 
Neljännellä koulutuskerralla tarkistettiin yhdessä kouluttajan kanssa JAMIX ATE-
RIATILAUS –osioon luodut tiedot ja tehtiin tarvittavat muutokset. Ennen neljättä 
koulutuskertaa ruokapalvelupäällikkö Helvi Hyrynsalmi oli päättänyt, että JAMIX 
ATERIATILAUS –osion ateriatilauksien testaus päiväkodeilla siirretään syksylle 
2014. Laskutus siirrettiin JAMIX ATERIATILAUS –osioon aikataulun mukaisesti. 
3.4 Kehittämistulosten ja hankkeen arviointi 
Ateriatilausosion käyttöönoton testausta lukuun ottamatta projekti onnistui hyvin 
ja aikataulussa. Projektityöntekijä oli koko hankkeen läpi oma-aloitteisesti yhtey-
dessä keittiöön, hallintoon ja Jamix Oy:n käyttötukeen ja vei projektia eteenpäin. 
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Keittiöhenkilökunta oli projektin loputtua tyytyväinen saamaansa hyötyyn ohjel-
masta ja ruokapalvelupäällikkö Helvi Hyrynsalmi koki myös työnsä helpottuvan 
projektin ansiosta. Projekti jatkuu tehdyn työn pohjalta syksyllä 2015. 
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4 YHTEENVETO 
Julkisen sektorin tuotantokeittiöiden toiminta on kehittynyt modernimpaan suun-
taan yhdessä yhteiskunnan kanssa. Julkisen sektorin tuotantokeittiöillä tarkoite-
taan valtion, kaupunkien tai kuntien hallinnoimaa keittiötä, joka toimittaa ruokaa 
kouluille, päiväkodeille, kunnan tai kaupungin henkilöstölle ja sairaanhoidon pii-
riin. Tätä kutsutaan kaupungin tai kunnan ruokapalveluksi. Ruokapalvelujen tu-
eksi on kehitetty tuotannonohjausjärjestelmiä, jotka helpottavat keittiön toimintaa. 
Tuotannonohjausjärjestelmiä käyttävät sekä ruokapalvelujen tuotanto että hal-
linto. 
Tuotanto käyttää tuotannonohjausjärjestelmiä toimintansa suunnitteluun ja käy-
tännön tueksi. Ruoka-ohjeet ja ruokalistat ovat helposti saatavilla ja muokatta-
vissa. Keittiöt ovat perinteisesti etsineet reseptinsä keittokirjoista ja muokanneet 
niitä vastaamaan omia tarpeitaan. Muutokset on kirjoitettu paperille käsin. Tuo-
tannonohjausjärjestelmien käytön etuna on reseptien sähköinen tallennus, jolloin 
muokkaukset voi tehdä suoraan reseptiin ohjelmassa. Tällöin reseptin voi suo-
raan tulostaa muutettuna ja reseptit pysyvät siistin näköisenä, helposti luettavina 
ja ennen kaikkea tallessa. Tuotannonohjausjärjestelmät laskevat myös auto-
maattisesti uudet raaka-aineiden käyttöpainot reseptille, jos annosmääriä tai –
kokoja on tarpeen muuttaa. Keittiön koko toiminnan suunnittelu tehostuu, kun 
ruokalistat on voitu suunnitella ja ruoan menekin määrä on voitu arvioida. Ruoan 
menekin määrän arviointi helpottaa tilattavan ruoan määrän arviointia ja pienen-
tää hävikkiä. Myös hintojen reaaliaikaisuus ja näkyvyys auttaa ruokalistojen 
suunnittelussa. 
Laki ohjaa nykyään julkisen sektorin keittiöiden toimintaa järjestäytyneempään 
muotoon. Ruokaa ei enää valmisteta käyttäen ruokakomerosta löytyviä raaka-
aineita, vaan reseptien tulee olla vakioituja ja ruoan sisällöstä on pystyttävä an-
tamaan tarkkoja tietoja sekä viranomaiselle että kuluttajalle. Ainesosaluettelo, 
pääraaka-aineen alkuperämaa ja allergeenit tulee ilmoittaa kuluttajan näkyviin la-
kisääteisesti. Elintarvikeasetus allergeenien merkitsemisestä pakattuihin elintar-
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vikkeisiin tuli voimaan joulukuussa vuonna 2014 ja laki laajeni koskemaan pak-
kaamattomia elintarvikkeita huhtikuussa 2015. Joulukuussa 2016 voimaan tule-
van asetuksen mukaan ammattikeittiöiden on ilmoitettava myös ravintoarvotiedot 
taulukkomuodossa kuluttajan tai viranomaisen niitä kysyessä. Ravintoarvotiedot 
on toki mahdollista laskea myös käsin, mutta tuotannonohjausjärjestelmien 
kanssa se on erittäin paljon nopeampaa ja tehokkaampaa. Tuotannonohjausjär-
jestelmissä on valmiina ravintoarvotiedot useimmille yleisesti käytössä oleville 
ruoka-aineille, joten niitä ei tarvitse erikseen etsiä tai syöttää ohjelmaan. Järjes-
telmät laskevat ravintoarvotiedot automaattisesti reseptien tai koko aterioiden 
raaka-aineisiin ja niiden määriin perustuen. 
Ravintoarvotietojen ja ainesosaluetteloiden julkaisuun kuluttajalle on kehitetty eri-
laisia ratkaisuja. Yksi tuotannon kannalta helpoin on otettu huomioon JAMIX-tuo-
tannonohjausjärjestelmässä. Jamix Oy on kehittänyt sovelluksen, joka julkaisee 
sekä Internetissä että matkapuhelimeen ladattavassa sovelluksessa keittiön val-
mistaman ruoan ainesosaluettelon, ravintoarvotiedot ja allergeenit JAMIX –tuo-
tannonohjausjärjestelmään tallennetun ruokalistan perusteella. Näin kuluttajat 
voivat käydä katsomassa syömänsä ruoan ravintoainesisällön, ruokavaliot, ai-
nesosaluettelon ja allergeenit itse, eivätkä heidän tarvitse käydä kysymässä niitä 
keittiön henkilökunnalta. Henkilökunnan ei myöskään kesken töidensä tarvitse 
tietoja selvittää asiakkaan niitä kysyessä. Viranomainen tulkitsee lain täyttyvän 
käytettäessä sovellusta. 
Ravintoarvotiedot ovat muutenkin julkisen sektorin ruokapalveluille tärkeää tietoa 
sekä lapsien, että ennen kaikkea terveyskeskus- ja sairaalapotilaiden ravitse-
musta ajatellen. Tuotannonohjausjärjestelmät näyttävät raporttien muodossa yk-
sittäisten aterioiden ja reseptien ravintoarvotietojen lisäksi ravintoarvotiedot viik-
kotasolla suoraan ruokalistalta. Viikkotasoiset raportit ovat tärkeitä arvioitaessa 
potilaiden ravitsemusta ja niiden pohjalta ruokapalvelujen keittiöt pystyvät suun-
nittelemaan potilaiden ruoan vastaamaan heidän ravitsemuksellisia tarpeitaan. 
Myös lapsille suunniteltujen ruokalistojen raportoinnit ovat monipuolisia. Vertailut 
suosituksiin –toiminnot tuotannonohjausjärjestelmissä näyttävät lasten ruoan ra-
vintoarvopitoisuuden verraten sitä valtion antamiin suosituksiin. 
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Julkisen sektorin ruokapalvelujen hallinto vastaa yhteistyössä tuotannon kanssa 
muun muassa työn suunnittelusta, budjetoinnista ja laskutuksesta. Julkisen sek-
torin ruokapalvelun hallinnosta vastaa yleensä ruokapalvelupäällikkö. Ruokapal-
velupäällikön työ helpottuu tuotannonohjausjärjestelmien käytön myötä toimin-
nan budjetoinnin suunnittelussa tuotannonohjausjärjestelmän näyttäessä ruoka-
aineiden hinnat viimeisimmän päivityksen mukaisesti. Ruoka-aineisiin varattu 
budjetti määrää ruokalistan sisällöstä, jolloin ruokalistan budjetin mukaisen toteu-
tuksen suunnittelu helpottuu. Jotkin tuotannonohjausjärjestelmät avustavat myös 
työn tehokkuuden arvioinnissa ja näin auttavat henkilökunnan käytön suunnitte-
lussa. 
Tärkeä osa ruokapalvelupäällikön työtä on laskutus, jonka aineiston muodosta-
miseen tuotannonohjausjärjestelmät ovat hyvä työkalu. Jos tuotannonohjausjär-
jestelmää käytetään kunnissa ja kaupungeissa koulujen, päiväkotien ja sairaaloi-
den ateriatilausten tekoon, järjestelmän muistiin jäävät tilaukset ovat hintoineen 
pohja laskujen muodostamiseen. Tuotannonohjausjärjestelmistä saa tarvittaessa 
rakennettua liittymän taloushallinnon laskutusjärjestelmään, jolloin laskutusai-
neiston voi siirtää ruokapalvelun tuotannonohjausjärjestelmästä taloushallintoon 
laskutettavaksi. Tämä nopeuttaa ruokapalvelupäällikön työtä laskutuksen parissa 
huomattavasti.  
Tuotannonohjausjärjestelmät auttavat julkisen sektorin ruokatuotantoa muun mu-
assa edellä mainituilla tavoilla. Tuotanto käyttää järjestelmiä toimintansa suunnit-
teluun, käytännön tueksi ja avuksi lainsäädännön noudattamiseen. Ruokapalve-
lujen hallinto käyttää järjestelmiä apunaan budjetin suunnittelussa, raportoinnissa 
sekä laskutuksessa. Jos tuotannonohjausjärjestelmät otetaan koko laajuudeltaan 
käyttöön julkisen sektorin keittiöllä, ne voivat yhdistää koulujen, päiväkotien ja 
sairaaloiden ateriatilaukset tuotannon kautta hallinnon laskutettavaksi säästäen 
aikaa ja helpottaen työtä. 
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